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LAMPIRAN 

Lampiran 01. Hasil Pengukuran Kadar Air Bumbu Inti Cabai Bubuk 

Sampel 
berat 

cawan 

Berat 
cawan + 
sampel 

Berat 
setelah 

oven 
A B 

Kadar 
air (%) 

A1(u1) 29.6985 31.557 31.3524 1.8585 1.6539 11.00888 

A2(u1) 31.0795 33.1248 32.888 2.0453 1.8085 11.57776 

A3(u1) 31.2234 33.2132 32.9997 1.9898 1.7763 10.72972 

A1(u2) 33.0838 35.0406 34.8014 1.9568 1.7176 12.22404 

A2(u2) 31.8985 33.7978 33.5814 1.8993 1.6829 11.39367 

A3(u2) 32.5471 34.6254 34.3954 2.0783 1.8483 11.06674 

A1(u3) 33.3121 34.4935 34.3402 1.1814 1.0281 12.97613 

A2(u3) 32.6185 34.3243 34.1225 1.7058 1.504 11.83023 

A3(u3) 32.182 34.1355 33.9143 1.9535 1.7323 11.32327 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Bumbu Inti Cabai Bubuk, 

2013. 

Ket:  A: berat sampel sebelum dikeringkan 

B : Berat sampel setelah dikeringkan 

Lampiran 02. Rata-rata Kadar Air dari 3 ulangan Bumbu  Inti Cabai Bubuk 

Perlakuan 
Ulangan 

Total 
Rata-rata  

(%) I II III 

A1 11.00888 12.22404 12.97613 36.209047 12.04 

A2 11.57776 11.39367 11.83023 34.801661 11.60 

A3 10.72972 11.06674 11.32327 33.119725 11.04 

Sumber :Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Bumbu Inti Cabai Bubuk, 

2013. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 03. Hasil Analisa Total Mikroba yang Tumbuh pada Bumbu Inti 

Cabai Bubuk 

Perlakuan Ulangan 
1 x 10-3 10-4 Jumlah 

mikroba 
(cfu/g) 

Duplo 
1 

Duplo 
2 

Duplo 
1 

Duplo 
2 

A1 

U1 141 139 87 90 2,0 x 105 

U2 121 115 61 54 1,5 x 105 

U3 249 152 90 83 2,1 x 105 

A2 

U1 108 116 43 70 1,5 x 105 

U2 110 108 45 51 1,4 x 105 

U3 133 124 70 64 1,7 x 105 

A3 

U1 110 100 38 47 1,3 x 105 

U2 119 102 40 53 1,4 x 105 

U3 102 106 70 80 1,6 x 105 

Sumber: Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Bumbu Inti Cabai Bubuk, 

2013. 

Lampiran 04. Rata-rata Total Mikroba dari 3 Ulangan Bumbu Inti Cabai  
Bubuk 

Perlakuan 
Ulangan 

Total 
Rata-

rata  (%) 
Log 

CFU/g I II III 

A1 2,0 x 105 1,5 x105
 2.1 x105

 5.6 x 105
 1.8 x 105

 5.28 

A2 1.5 x105
 1.4 x 105

 1.7 x 105
 4.6 x 105

 1.5 x 105
 5.19 

A3 1.3 x105
 1.4 x 105

 1.6 x105
 4.3 x 105

 1.4 x 105
 5.16 

Sumber :Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Bumbu Inti Cabai Bubuk, 

2013. 

Lampiran 05. Kadar Capsaicin dari 3 Formulasi Bumbu Inti Cabai Bubuk 

Sampel 
Berat 

sampel 
(g) 

Conc. 
sampel 
(mg/ml) 

Jumlah 
Spoting 

Sampel (μg) 
Area 

Capsaicin 
dalam 
sampel 

(μg) 

Kadar 
Capsaicin 

(ppm) 

A1 0,0510 255 10200 20972,36 0,84362 82,71 

A2 0,0504 252 10080 26489,33 1,06371 105,53 

A3 0,0502 251 10040 28615,72 1,14854 114,4 

Sumber :Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Bumbu Inti Cabai Bubuk, 

2013. 

 

 

 

 



Lampiran 06. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa Pada Bumbu  Inti Cabai 
Bubuk 

Panelis 
A1 A2 A3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

2 3 4 4 3 4 4 5 5 5 

3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

4 4 3 4 3 4 4 4 4 4 

5 5 4 4 4 4 4 5 5 5 

6 4 4 3 3 4 3 5 5 5 

7 5 4 4 4 4 4 4 4 4 

8 4 3 4 4 4 3 4 4 4 

9 4 3 4 4 4 4 4 5 4 

10 4 4 4 4 3 4 4 5 4 

11 3 3 4 3 4 4 4 4 4 

12 4 3 4 4 4 3 3 4 3 

13 3 3 3 4 4 4 3 4 4 

Total 51 46 50 48 51 49 53 57 54 

Rata-rata 3.92 3.54 3.85 3.69 3.92 3.77 4.08 4.38 4.15 

Sumber :Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Bumbu Inti Cabai Bubuk, 
2013. 

 

Lampiran 07. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna Pada Bumbu Inti 
Cabai Bubuk 

Panelis 
A1 A2 A3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

1 4 4 4 3 5 3 5 5 5 

2 4 4 4 5 5 5 3 3 3 

3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

4 4 4 4 3 4 5 4 4 3 

5 4 4 4 3 4 3 5 4 5 

6 4 4 4 4 3 3 4 4 4 

7 5 4 3 2 4 3 4 4 5 

8 4 4 3 3 3 4 4 4 4 

9 4 4 4 4 3 4 4 5 4 

10 4 3 4 4 4 3 5 5 4 

11 4 4 3 4 3 4 3 3 4 

12 3 4 4 4 5 4 4 4 4 

13 4 4 4 4 5 4 4 4 3 

Total 52 51 49 47 52 49 53 53 52 

Rata-rata 4 3.92 3.77 3.62 4 3.77 4.08 4.08 4 

Sumber :Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Bumbu Inti Cabai Bubuk, 

2013. 



Lampiran 08. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma Pada Bumbu Inti 
Cabai Bubuk 

Panelis 
A1 A2 A3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

1 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

2 3 3 3 4 4 4 3 4 4 

3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

4 4 3 3 3 3 3 5 4 4 

5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

7 3 4 4 5 4 5 4 4 4 

8 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

9 4 4 4 4 5 4 4 4 5 

10 3 4 3 4 4 4 4 3 4 

11 4 4 3 5 4 4 4 4 4 

12 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

13 3 3 3 3 3 4 4 3 3 

Total 48 49 47 51 50 51 51 49 51 

Rata-rata 3.69 3.77 3.62 3.92 3.84 3.92 3.92 3.77 3.92 

Sumber :Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Bumbu Inti Cabai Bubuk, 

2013. 

 

Lampiran 09. Kuesioner Pengujian Metode Hedonik Bumbu Inti Cabai 
Bubuk 

 

PENGUJIAN HEDONIK 

Nama   :......................................     Tanggal : 

Nim  :...................................... 

Sampel Produk : Bumbu Inti Cabai Bubuk 

 
Dihadapan anda tersedia beberapa sampel Produk dari bumbu inti, tentukan 

tingkat kesukaan anda terhadap produk yang tersaji!! 

 162  386  545 

     
Sangat suka                ......        .......           .......           
Suka               ......         .......            .......              
Agak suka                   ......        .......           .......             
Tidak suka                   ......          .......            .......              
Sangat tidak suka        ......          .......           .......    
          
Komentar................................................................................................................. 
 
 
 



Lampiran 10. Gambar dari 3 Formulasi Bumbu Bubuk Inti Cabai 

 
A1 :Bubuk Cabai Merah Besar 20% : 12% Bubuk  Cabai Rawit 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
A2 :Bubuk Cabai Merah 25% : 7% Bubuk Cabai Rawit     
 
 

 
A3 :Bubuk Cabai Merah Besar  30% : 2% Bubuk Cabai Rawit 


